Tvarohové kolacky

Pocet porci: 25
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Mouku prosejeme sitkem a vsypeme do misy. Na dné misy s moukou vyrobime dilek, do kterého
rozdrobime drozdi. Mléko zahfejeme na teplotu 30 °C. Cca 100 ml ohrdtého mléka nalijeme na drozdi v
mise a s malym mnozstvim mouky vyrobime velmi ridké tésto (omladek). Nechame v teplém prostiedi
vykynout. Do hrnecku nalijeme ohraté mléko, v ném rozpustime sladidlo (100 g), Zloutek, olej, sadlo, sdl.
Takto upravenou smés nalijeme do misy s vyzralym omladkem a hnétenim vypracujeme v hladké, nelepivé
tésto. Misu prikryjeme utérkou a nechame v teplém prostredi vykynout. Tésto je spravné vykynuté, kdyz
zvétsi svlj plvodni objem opét minimalné na dvojnasobek. Tésto po vykynuti opét promichame, tj.
pretuzime (odstranime plyny a kvasinkami vzniklé kyselinky, které zpUsobuji tzv. paleni Zahy) a znovu
nechame vykynout. Takto vyrobené tésto je pfipravené k dalSimu tvarovani a pinéni.

Nyni vyvalime tésto na cca 1 cm tlustou placku a vykrajime pomoci skleni¢ky. Na val si nasypeme hladkou
mouku a do ni vzdy obtiskneme dno skleni¢ky a nasledné jim udélame ddlek do vykrojeného kolacku.
Okraje kolacku potifeme bilkem.Do kazdého kolacku priddme napli. Koldce pe¢eme ve vyhraté trouba na
horkovzduch na 180 stupnd.

Napln do kolacd: vdechny uvedené suroviny (250 g mékkého tvarohu, 50 g sladidla, 10 g pudinku s
vanilkovou pfichuti (1 kdvova IZi¢ka), 2 zloutky, Spetka mletého anyzu) vidlickou promichame, az vznikne
stejnoroda, hladka napln.

Ingredience

. Jedlasul-05¢g

- Sadlo-20¢g

- Sladidlo Stevie sypka - 150 g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-350g
- Bilek-22 g

. Zloutek - 84 g

- Bezlepkova mouka PROMIX®-PK - special 1000 g - 700 g
- Olej slunecnicovy - 50 g

- Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 50 g

- Chocensky jemny tvaroh 250 g - 250 g

- Puding prichut Vanilka bez lepku 38 g- 10 g



VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE

]3]




